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SUBSTITUTION OF TAPIOCA FLOUR WITH MOCAF 
(MODIFIED CASSAVA FLOUR) ON pH, Aw (Water 
Activity), RAW FIBER CONTENT AND GROSS 
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 The research aimed was to know the effect of 
substituation tapioca flour with mocaf quality (pH, Aw, Crude 
Fiber, and Gross Energy) on chicken nuggets. The material 
used were chicken fillet, mocaf, tapioca flour, salt, garlic, 
pepper, and ice water. The method was experimental design a 
Complete Randomized Design (CRD) consisting of 5 
treatments (P0, P1, P2, P3, P4) and 3 replications (P0) tapioca 
flour 100% + mocaf 0%, (P1) tapioca flour 75% + mocaf 25%, 
(P2) tapioca flour 50% mocaf 50%, (P3) tapioca flour 25% + 
mocaf 75%, (P4) tapioca flour 0% + mocaf 100%. The results 
of this research showed that the modified cassava flour 
treatment did not gave significant effect (P> 0.05) on pH, Aw 
(Water Activity), Crude Fiber and Gross Energy. It could be 
concluded that the best quality of treatments on chicken 
nuggets using tapioca flour 50% and mocaf 50% (P2).  
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Daging ayam merupakan salah satu jenis daging yang 
dapat diolah menjadi bakso, nugget, sosis, maupun daging 
panggang. Nugget merupakan bentuk olahan dari daging yang 
digiling, diberi bumbu, dicetak sesuai selera dan ditambahkan 
bahan pengisi. Nugget dapat digolongkan restructured meat 
yang ditambahkan dengan bahan pengisi (filler) dan bahan 
pengikat (binder) yang dapat menentukan kualitas nugget 
ayam. 
Penelitian dilaksanakan pada bulan Juni 2017 sampai 
dengan September 2017 di Laboratorium Rekayasa dan 
Pengolahan Hasil Ternak Program Studi Teknologi Hasil 
Ternak Fakultas Peternakan, Laboratorium NMT Fakultas 
Peternakan Universitas Brawijaya. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui kualitas nugget ayam subtitusi tepung 
tapioka dan mocaf (Modified Cassava Flour) dengan melihat 
nilai pH, Aw, serat kasar dan gross energy. Diharapkan hasil 
penelitian ini dapat digunakan sebagai bahan informasi bagi 
kalangan praktisi, peneliti, kalangan mahasiswa, industri 
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pangan dan pengolahan pangan. Materi yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah daging ayam fillet, mocaf, tepung tapioka, 
telur, garam, bawang putih, lada/merica, air es Metode yang 
digunakan adalah metode percobaan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 3 ulangan 
sebagai berikut (P0) tepung tapioka 100% + mocaf 0%, (P1) 
tepung tapioka 75% + mocaf 25%, (P2) tepung tapioka 50% 
mocaf 50%, (P3) tepung tapioka 25% + mocaf 75%, (P4) 
tepung tapioka 0%  +mocaf 100%. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan 
penambahan mocaf pada nugget ayam tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap pH, Aw, serat kasar, dan gross energy. Nilai 
rata-rata pH nugget ayam berkisar antara 5,65 hingga 5,80. Aw 
nugget ayam berkisar antara 0,90 hingga 0,93. Serat kasar 
nugget ayam berkisar antara 1,19% hingga 1,64%. Gross 
energy nugget ayam berkisar antara 4742,78 hingga 4995,20. 
Kualitas terbaik dari semua perlakuan pada nugget ayam 
subtitusi mocaf (Modified Casavva Flour) terdapat pada (P2) 
tepung tapioka 50%,mocaf 50%.  
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan 
diperoleh kesimpulan bahwa nugget ayam Penggunaan 50% 
mocaf sebagai subtitusi tepung tapioka menghasilkan nugget 
ayam dengan kualitas terbaik dengan pH 5,80, Aw 0,92, serat 
kasar 1,52% dan gross energy 481,88 kkal/kg. Berdasarkan 
hasil penelitian, maka disarankan untuk melakukan penelitian 
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%    : Persen 
G    : Gram 
o
C    : Derajat Celsius
 
kkal    : Kilokalori 
NaOH   : Natrium Hidroksida 
K2SO4   : Kalium Sulfat 
ANOVA  : Analysis of variance 
et al    : Et alii 
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